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М Л И Ј Е Ч Н И П Р О И З В О Д И У H P X P B Ä T C K O J 
Илири — становници наших крајева пред више од двије тисуће година — били 
су ратари и сточари, Римл>ааи, пођармивши Илире, извозили су из ових крајева разне 
пољопривредне производе, na и сир. 
Стари Славени — такођер ратари и сточари — доселивши ce у ове крајеве (у 
VI. ст.) знали су производити сиреве и масло, a то свједоче исти називи за ове про-
изводе код свих славеаских варода. Вјеројатно je, да су стари Славени заједно са 
стоком пренијели овамо из своје старе постојбине и начин израде бијелог сира у 
качицама, како ce отприлике производи и данданас у свим славевским земљама, и у 
онима, преко којих су Славени пролазили (Бринза — у јужвој Украјини, Чехословачкој, 
Маџарској, Румуњској, Бугарској; бугарски би ели сир, српски бијели сир, црногорски 
масни сир, травнички сир, дробљевац — „чебричњак" у Хрватској и др.). 
Многа стољећа ваков доласка Хрвата у ове крајеве испуњена су тешким и 
готово непрекидним борбама против освајача, који су проваљивали са СВЈИХ страва. 
Док су мушкарци ратовали, жене су с дјецом одржавале кућна огњишта, обрађивале 
земљу и узгајале стоку. О преради млијека у то доба знамо врло мало. 
Позвато je, да су у XV. ст. жене довосиле у кошарама на „плац" у Загребу и 
.сирац". У XVII. ст. продавали су талијански трговци no Загребу разву „приморску" 
робу, na и „пармасавски сир". 
Млијеко и млијечве производе народ je цијевио ве само као храву, вего и као 
лијек. У првој, ва хрватском језику писавој медицинској књизи (1776.) има више упута 
о припреми разних лијекова и напитака за окрепу од крављег и козјег, такоћер и од 
магарећег и свињског млијека, na од врхња, маслаца, степке и сирутке. 
Год. 1857. било je на мвогим велепосједима узорвих мљекара, »које су већ 
досегле висок степев корисвости и доброте". 
У раздобљу од 1866.—90. ва властеливствима »тјера ce сирарство, a сврха му je 
да ce сретвим имитацијама истисну туђе, обљубљеве врсте сира емевталца, швајцар-
ског, едамца и фравцуског империјала. Крижевачки господарски завод, госпоштија 
Бисаг, Обед и Јаска, траписки завод крај Карловца, затим творвица Француза Тхиваулта 
у Вараждиву одликује ce сирарским производима, вамвјењевим првевствено домаћој 
потрошњи". Неке карловачке и вараждивске твртке тргују у то доба и маслом. 
Оснивање вових мљекара намеће и потребу, да ce изобразе домаћи стручви 
радвици за ове мљекаре. Стога ce варедбом владе од 8. XII. 1899. Освива у Божјако-
виви мљекарски течај, у којему су кроз виз годива „одгојеви бројви мљекари, способни 
да воде ве само све послове у кравској стаји, већ и у мљекарвама и сирарвама". 
Послије 1900. отварају ce у Хрватској бројве приватве и задружве мљекаре. 
Ha господарској изложби, одржавој год. 1906. у Загребу, награђено je за млијечне 
производе 18 излагача, међу којима треба споменути: Мљекару Lj. Modlya из Ковчавице 
(најсавршеније искориштење млијека); Експортну мљекару у Врбовцу, ваграђену за 
ковзервираво млијеко и млијечне конзерве; Прву хрв. слав. средишњу масларву у 
Ђакову (маслац), Хрв. слав. парву мљекарву у Осијеку, na задружве мљекаре из 
Автувовца, Петријеваца, Храстовда, Лдкава, Вировитице и др. 
У раздобљу од 1907.—19Ü. основане čy још 2Ž мљекарске удруге и neke при* 
ватне мљекаре. 
У вријеме I, свјетског рата многе мљекаре обустављају рад, na тек послије 1920. 
ннчу многобројне приватне и . задружне мљекаре no читавој Хрватској, a нарочито у 
сјеверном дијелу. Број ових мљекара непрекидно расте, тако да у већим селима око 
год. 1933. откупљују тмлијеко no двије, три, na и више њих. 
Због малог промета ових „мљекара" и јаке конкуренције на тржишту, откупне 
цијене млијека су врло ниске, na произвођачи у околици Бјеловара и Слав. Брода 
организирају год. 1934, „мљекарски штрајк", тражећи, да ce откупне цијене повећају. 
Год. 1940 дјелује на подручју Хрватске (без Истре и отока, који су припадали 
ИталиЈи) 219 сабирних, полупрерадбених и прерадбених погона, који су остварили 
промет 27,6 мил. лит. 
Истарски пекорино (задр. Бале) 
У доба окупације рад у свим мљекарама постепено престаје. Након Ослобођења 
обнављају ce мање оштећени погони са сврхбм, да ce најприје осигура свјеже млијеко 
рањеницима no болницама, затим дјеци и старциЈиа, a потом и осталим потрошачима. 
У градовима млијеко ce прерађује само у доба сезонских вишака и у оним мљекарама, 
одакле ce не може отпремати за потрошњу у свјежем стању. Прерада млијека у мље-
карама, НРХ постепено расте, те je год. 1954. произведено укупно 3.700 тона 
млијечних производа. 
Увјети за производњу и прераду млијека нису на подручју читаве НРХ 
подједнаки. 
Сјеверни дио HP Хрватске (I и II. пољопр. рејон) претежно Je равница — заљев 
некадањег Панонског мора — уз доње токове ријека Муре, Драве, Купе и Саве. Од 
истока према западу она ce постепено и валовито уздиже до алпских обронака. Има 
просјечну годишњу температуру 10— 11°С и 600—850 мм оборина. Оцједита подзоласта 
тла, створена на некарбонатним дилувијдлним седиментима омогућују узгој житарица 
и окопавина, na крмног индустриског биља. 
Осим малих оаза пинцгавског и низоземског црношарог говеда ту ce углавном 
узгаја сименталац и његови крижанци. Ha том подручју има око 430 тисућа крава, 
готово 80% укупног броја крава у НРХ. Ha тодвву провзводи će око 530 милајуна 
лат. крављег млајека, a овчајег a коз]ег врло мало (свега око 1,25 мвл л и т , т.ј 0,2% 
укупве производње). 
Разгравата цестовва a жељезвичка мрежа омогућује, да ce у поједвввм цеа-
трама прикупе веће колачаве крављег млајека било за прераду, било за потрошњу 
у свјежем стању. Ha том су подручју мљекаре оргавазарале откуп млвјека готово у 
свам мјествма, гдје има за то иовољавх. прометввх увјета a довољво тржввх 
вашака млајека. 
У там крајеввма престаје кућаа проазводња трајвах млвјечаих провзвода, свра 
у качацама („чебрвчњак") и масла, који су ce провзводалв љетв a у јесев, a трошили 
зама a у прољеће. Томе су два битаа разлога: 
— разграаата мрежа мљекара омогућује сталва власмав провзведевих ва-
шака млајека; 
— замјеаа прамитввве стоке с краткам лактацвоввм перводом,'боља всхрава в 
држање музае стоке амају за посљедицу, да je лактацвоао раздобље продужево. Млв-
Јеко ce вроазвода за потребе домаћааства преко читаве годвве, na стога ве треба 
вроазводата такове млвјечве провзводе, која бв ce у већам количивама чувала 
дуље времева. 
Цевтралав дао HP Хрватске (III. пољопр. рејов), који обухваћа Горски Котар a 
Лвку, na обалаа појас (IV пољопр рејов), која обухваћа Истру, нриморје и Далмацију 
С отоцима, разликује ce од сјевервог двјела no конфвгурацији тлч, педогеном супстоату 
a клвма To cy претежно горовити кра!еви с мало обрадваог тла. Оранице покр вају 
свега 19% вољоправредве повр^ииве. Плааввска подручја Горског Котара и Лике 
вмају преко 2.000 мм оборваа, a уски обалвв појас 550—1.500 мм, с просјечном годиш-
њом температуром U—U°C. Звачајка првморског, a в ковтинеаталаог крша je 
пропусвост тла a таме увјетовава оскудвца воде. 
Због таковах првродввх увје^а ва том подручју претеже стока свтвог зуба a 
крупво сточарство je, слабвје развајево. Ту ce узгаја 725 t a c y h a оваца, 140 тисућа 
коза a 120 тасућа крава. Укупва провзводња млвјека извосв око 270 мвл. лвт. ва 
годвву. Од тога отпада ва кравље млвјеко 8 5 % , ва овчвје 11% в ва козје 4 % . 
Размјерво ввска вровзводња млвјека ва једввицв површиве, кратко лактацвово рзз-
добље код оваца, мала тржвв ввшцв млвјека n i ведовољво разгравата, цестовва в жел>ез-
ввчка мрежа зватао отежавају пракупљање већах колвчава млвјека у мљекаре. Вишцв 
млвјека ва том подручју — углаввом сезоаска — прерађуЈу ce ваЈЕећим дијелом у 
домаћввстввма проазвођача алв ва плавввсквм пашњацвма. Већв градови ce опскрбљују 
свјежам млајеком вз удаљеаоста 100 до 250 км, a троше ce a зчатве количиве млвЈека, 
рековстатуаравог од млвјечаог прашка. 
Због разлачвтвх географсках, кламатсках, екоаомсквх a хвсторијсквх утјецаја 
ва сјевервом двјелу НРХ претежу млвјечвв провзводв авоземвог порвјенла, a у 
цевтралвом в јужвом дијелу домаћа млвјечви провзводв. 
Међу орагавалввм домаћвм млвјечввм производИма прво мјесто прапада свре-
ввма. Освм њвх вровзвода ce »млвко", врхње, маслац (путар), масло, скута a вузгредвв 
продукта — сарутка a степка. 
Свјежи домаћи cup je врло рашвреа. Провзвода ce од споатано згрушавог 
крављег млвјека. Кад ce млајеко згруша, доманвца обвре врхње, a обраво млвјеко 
мало водгрвје ва штедњаку, да ce груш стврдве a сврутка асплвва ва површаву. 
Тада груш пажЉиво прелије у сирну кесу, крпу или цједило в: у њем ra о-стави 3—б 
сати, да ce оциједи. 
ОциЈеђени сир троши ce св]еж; посољен, преливен врхњем. Каткад ce посипа 
тученом паприком. Уз сир конзумира ce воће, грожђе, зелена паприка, рајчица, лук, 
чешњак, сланина или сухо месо. У многим домаћинствима служи такав свр као јутарњи 
или вечерњи оброк. 
Трапист — сир 
Пргаце (хрљице) производе ce у Подравини и Међумурју од свјежег домаћег 
сира. Извађен из сирне кесе или крпе, сир ce ставља у овепу здјелу, умјерено посоли 
(каткад му ce додаје и тучена паприка), na затим рукама добро измијеси. Тада ce од 
њега обликују пргице стожаста облика, које стављају на дашчице или у кошаре и 
суше на прозрачном и чистом мјесту, a ријетко када и у диму. 
her, добро оцијеђенбг сира. овај je стављен у корихо иЛи какову другу већу прикладну 
и чисту посуду, na преливев врхњем, млијеком или ввном и затим рукама добро взми-
јешен. Тако измвјешеви сир стављали би у качице (чабрице), дрбро набијали рукама, 
залили маслом и тако ra сачували до часа потрошње. 
Посавски сирац, производи ce од крављег сповтано згрушавог млијека. Кад ce 
млијеко згруша, обере ce врхње, a кисело млијеко подгрије на штедњаку и ставља у 
здјелице, да ce оциједи. У здјелици сир посоле no површини, да пусти више сирутке. 
Оцијеђени сир затим преокреву и тако ставе ва дашчвце или у кошаре, да ce осуши 
на зрач-ном мјесту. Просушени сир веке домаћице стављају у дим. 
Тоуњски и дрежнични cup, na лички шкрипавац и Шучни сиреви израђују ce на 
сличав начин у цеатралвом дијелу HP Хрватске од свјежег под| рнјавог, крављег или 
мијешаног крављег и овчјег млијека уз додатак сирила. Груш уситњују и рукама 
обликују најприје у сирутки, a затим у здјелици или тањуру. Кад сир испусти дсвољно 
сирутке и поприми жељеви облик, соле ra no. површини, стављају у кошаре и затим 
пар дана у дим, na након тога продају вли троше или суше на прозрачвом мјесту још 
1—3 тједна. 
Баса ce производи на разве вачиве у Лици од крављег, овчјег или мијешаног 
сировог или куханог, цијелог или метевог млијека. У околици Госпића басу праве од 
кухааог млијека (варенике), које ce, охлађево, улијева у качипу и посоли. Сутрадав 
улију свјежу охлађеву варенику у качицу, посоле и тако раде неколико дава, док ce 
качица не напуви. Кад ce варевика у качици укиса и згруша, испуштају сирутку кроз 
отвор на дву качаце, a у њој остаје баса, која ce тада троши. 
Кисело млијеко je врло раширев производ, који ce производи у домаћинствима 
од свјежег, спонтано згрушавог млијека. 
Киселина je производ од укухавог и фермевтираног млијека, који ce израђује 
у Лицв. 
Млико производе у неким домаћинствима на Кордуву и .Бани ји од укухавог 
млијека.^коме je додаао кукурузвог брашва. Троши ce у доба, кад нема свјежег млијека. 
Cup из мјешине (мјешни сир) припремају оачари на далмативским планивским 
испашама од цијелог овчјег млвјека, ила с њега претходао скидају кајмак. Млијеко 
мало подгрију и cape сарилом. Груш затим уситњују, оцјеђују и стављају у качице, 
гдје ra овршво соле. Сир ваде из пуве каце, дробе ra или режу у кришке и затим 
њиме пуне мјешине пазећи, да cap у њвма буде добро набвјен. Затим мјешвву завежу 
и у њој сир чувају до потрошње. 
Приморски или гробнички cup азрађују аа плананским пашњацима no Хрват-
ском Приморју и Горском Котару од свјежег, мало подгријавог авчјег млијека уз 
додатак сирила. Кад ce млајеко згруша, груш уситњују до велвчиве пшева, na ra 
мијешајући подгријавају, суше и облакују у сир. Овај затам соле агршно и no 6 ко-
мада ставе у високу дрвеву кацу (бревту), у којој вх давомице окрећу и соле кроз 
неколико т ј е д а н а ; ' Т у сиреви и зоре. Кад сиреви престану упијати сол, ваде и х и з 
бренте и стављају у саламуру, гдје их чувају до часа потрошње ила продаје. 
Ha отоцима Пагу, Рабу, Крку, Цресу u Брачу производе у домаћввствима 
сиреве од овчјег млијека, који ce вазивају no овам отоцима. Крчки сир зове ce в ф о р -
мајеле" или „бодулске формајеле". Ha Олибу и Силби дјелују уређеве задружне мље-
каре, које прерађују овчје млијеко својих задругара у позаатв олибски исилбански. 
Задружна мљекара у НережИшћу ва Брачу преузвма млајеко само од провзвођача у 
блажој околици и ставља на тржиште позвати брачт cup. 
Истарски пекорино производе о.д овчјег млијека задружве мљекаре у Водњаву, 
Балама и Момјаву. У плававскам крајевима око Учке проазводе ћићски в исШарски cup. 
Праморска, астарска и оточки свревв — изузев 
capa у мјешввама — прападају у групу тврдих сврева. . 
Уааточ шаролвкоста вазвва a облвка вмају овв свревв 
a веке заједввчке карактервствке. Свв ce провзводе од 
слатког млвјека уз додатак сирвла, суше у котлу a зоре 
1 до 3 мјесеца. Млада свревв — до 2 мјесеца стара — 
троше ce резавв a стара могу ce чуватв a више годава, na 
ce троше као сарева за рвбање в за зачав у другој хравв. 
У сввм крајеввма, гдје ce проазводе тврдв свревв 
од овчјег млвјека, вскухава ce a скута — бало вз саме 
сврутке, бвло уз додатак слатког млајека. Сврутку која 
преоставе након ваћења свра a скуте, троше људв a 
жввотање. 
Осам домаћих сврева у НРХ производв ce аа 
годаву око 1.000 това ввоземввх твпова свра, a то 
углаввом у мљекарама. Међу оввма вајважваје мјесто 
заузимају трапаст, грвјер, едамац в емеаталац. Прера-
ђује ce вајвећвм дијелом сврово млвјеко ала у вовије 
врвјеме све већв број мљекара увода обазрвву пастерв-
зацвЈу млајека a употребу комбвввраввх чвстах кул-
k тура за cap. 
Cup ШраписШ с 45% маста, с обзвром ва број 
мљекћра, које га проазводе, a с обзвром на колачвву, 
заузима прво мјесто. Провзводња, облвк a квалвтета 
ваје му ставдардазврава. Равдмав провзводње креће 
ce од 8 до 9,5%, те ce за 1 кгр. capa употребљава 10,5 
до 12,5 лвт. млвјека с 2,8 до 3,2% маств. Облвк му je 
цалввдрвчав, ввсива 6—7 цм в промјер 15—18 цм. 
Тежвва сврева креће ce взмеђу 1,4 до 2,0 кг. Садржвва 
влаге и сухе твара у њвма варвра преко годвве у шв-
рокам граввцама (од 32 до 45%). Најчешће ce стављају ва тршвште сарева старв 
20—45 дава. . • j : . 
Освм овог capa провзвода ce a „турисШ-Шрапист", цалввдрачва облвка, тежак 
око 0,75 кг, na блок-трапист, тежак око 2 кг. 
Ову врсту capa увели су у ваше крајеве год. 1867. трапвста, под вазввом „Марва 
Стерв" (Марвја Зввјезда). Давашњв ваш встовмевв cap вешто je тврђв од взворвога, 
јер такав cap тржаште ввше тражв. 
Гријер ce провзвода у хљебоввма тешквм 8—12 кг од свровог a пастервзвраног 
млајека с 3 до 3,4% маста. Равдмав му je 8 до 8,5%. Ha тржвшту вма добру прођу 
a цвјева му je за 10—15% ваша од цвјеве траписта. Продају ce кад одлеже 1—2 
мјесеца. 
Топлљева cap (кутаје) 
Еменшалац производе евега тра мљекаре, које располажу потребвим стручвим 
кадром, опремом и просторијама за зрење и ускладвттење. Продаје ce — као и остали 
сиреви — само на домаћем тржишту. Квалитета производа није устаљена и заостаје 
за квалитетом изворних швацарсках ементалаца, нарочито због квалитете млијека, од 
којег ce взраћује. 
Едамски cup (салама) производи већи број мљекара. Редовито ce ставља на 
тржиште взвава обојев a парафврав, алв му ce твјесто ве бојадвше. 
Топљени cup у крашкама в у облаку блока вровзводе тра мљекаре, које распо-
лажу потребвам уређајем. Због повољве квалатете пласман овог capa je првлачво добар, 
варочато у турвстачкој сезови. У воввје вријеме провзводв ce топљевв cap са шувком 
у облвку кобасвце. И тај cap вма ва тржвшту добру прођу. 
Осам ваведевах тапова авоземвах сврева провзводв ce у мањим колвчавама: 
империјал, жерве, лиШовски, ромадур и веки друга. 
Маслац вровзводе све мљекаре у НРХ -— без обзара, да лв су орвјевтвраве 
претежво ва ковзумао млвјеко вла ва прераду. Провзводња мљекарског маслаца у 
последње врвјеме взвосв 1.000—1.100 това ва годвву. Откако je довесев пропвс о 
ставдардвзацвјв маслаца, све ввше мљекара пастервзира врхње a употребљава чвсте 
културе за провзводњу маслаца. Освм тога вровзводе маслац в пољопрввредва дома-
ћввства з.а властвту потребу a тржиште. 
Масло производе углаваом пољопривредва домаћввства за своје потребе рд 
крављег, ала a од овчјег маслаца. Мљекаре га провзводе само првгодвце. 
Кисели казеин провзодв већа број мљекара у НРХ. У посљедње врвјеме квала-
тета му je устаљева в потпуво подмврује потребе авдустрвје, која га трошв. 
Кондензирано млијеко вровзводв ce већ од год. 1926. у мљекара Ст. Петрово « 
Село. У току рата обуставвле су рад старвје творввце млвјечвог прашка у Белом 
Манаствру a Ст. Петровом Селу, које су радвле no Јуст-Хатмакеровом поступку. Пул-
веразврава млијечни прашак провзводв ce у вовоазграђеввм творввцама млвјечвог 
прашка у Осијеку a Жуаањв. 
MILK PRODUCTS I N P. R. CROATIA 
I n g . M a t e j M a r k e š 
Association of Croatian Dairy Industry, Zagreb 
The writer quotes data showing the development of the dairy industry in Croatia. 
He describes the development of the livestock industry in the Republic which, for this 
purpose, he divides into two parts; the Northern plains and the Central and Southern 
mountainous area Including the Adriatic coast with the Islands. In the Northern plains 
there are 4.80.000 cows, mainly SImmenthals, and from this area the greater part of the 
milk is sold to the dairy plants after the domestic needs of the producers have been 
satisfied. In the Central and Southern parts the number of dairy plants is limited and milk 
surpluses are mainy manufactured in the homes of the producers. 
In Croatia many types of milk products, mainly cheese, are produced; some of 
which are only of local importance. The writer mentions some 20 types of cheese; hard 
and soft, cheeses obtained from cow's milk, sheep's milk or from the mixed milk of cows 
and sheep. Some other milk products are mentioned and reference is made to products of 
foreign origin which are produced mainly in the dairy plants to the amount of 3,700 tons 
per year. Among the cheeses there are hard, semi-hard and soft types and other produce 
referred to is butter, pasteurised cream, casein, condensed milk and milk powder. 
